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ABSTRACT 

The objectives of this research are 1) to study the impact of the coronavirus disease 
(COVID-19) on restaurant operators, 2) to study strategies for laying down guidelines for resolving 
the effects of infectious diseases. Coronavirus 2019 that affects restaurant operators and (3) to 
develop the service model of restaurant operators This study is a qualitative research study.  
The research tools used were in-depth interviews and participant observation. The interviewees 
were separated into 4 groups, which consisted of Restaurant operators, employees in the 
restaurant, customers who come to use the service, and village headman, a total of 25 people, 
then use the data to analyze the content. The research results found that: 1) The spread of the 
coronavirus and various measures It greatly affects daily life. This causes entrepreneurs to 
change their formats and methods so that their business can continue sustainably, such as 
changing product prices and sales formats. Because they do not do the same, the number must 
be reduced in order to prevent the objects that Buying it must be wasted. This is because the 
number of customers coming to use the service has decreased. 2) Nowadays, new restaurant 
operators are increasingly entering the market. Doing business as usual must be adjusted to suit 
the situation, by bringing in technology to help manage to increase convenience for operators 
and those who use the service. will be able to create maximum satisfaction for customers. 3) At 
present, the eating culture of Thai people has changed, causing changes according to the 
situation that has occurred. Most entrepreneurs have had to deal with changes in the 
coronavirus outbreak situation. In some stores, alcohol gel will be placed at the table in spots 
for customers to use to wash their hands before using the service and after using the service , 
masks must be worn at all times, whether it is the operator, store staff or even customers who 
will come to use the service. 
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บทคัดย่อ 
การวิจัยครั้งนี ้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาผลกระทบจากโรคไวรัสโคโรน่า (COVID-19) ที่ส่งผลต่อ

ผู้ประกอบการร้านอาหาร 2) เพื่อศึกษากลยุทธ์ในการวางแนวทางในแก้ไขผลกระทบจากโรคติดเชื้อไวรัสโคโรน่า 
2019 ที่ส่งผลต่อผู้ประกอบการร้านอาหาร และ (3) เพื่อพัฒนารูปแบบการให้บริการของผู้ประกอบการร้านอาหาร 
การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพ เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบสัมภาษณ์เชิงลึกและการสังเกต
แบบมีส่วนร่วม โดยได้แยกกลุ่มผู ้ให้สัมภาษณ์ออกเป็น 4 กลุ่ม ซึ ่งประกอบด้วย ผู้ประกอบการร้านอาหาร,
พนักงานในร้าน, ลูกค้าที่มาใช้บริการ, และผู้ใหญ่บ้าน รวมทั้งสิ ้น 25 คน แล้วนำข้อมูลมาวิเคราะห์เนื้อหา 
ผลการวิจัยพบว่า 1) การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่าและมาตรการต่างๆ ส่งผลกระทบต่อชีวิตประจำวันเป็น
อย่างมาก ทำให้ผู้ประกอบการต้องหันมาปรับเปลี่ยนรูปแบบและวิถีการเพื่อให้ธุรกิจสามารถดำรงต่อไปได้อย่าง
ยั่งยืน เช่น การปรับเปลี่ยนราคาของสินค้า รูปแบบการขาย เนื่องจากไม่ทำเหมือนเดิมต้องลดจำนวนลงเพื่อเป็น
การไม่ให้วัตถุที่ชื้อมาต้องเสียเปล่า เนื่องจากลูกค้าที่มาใช้บริการลดน้อยลง 2) ปัจจุบันผู้ประกอบการร้านอาหาร
หน้าใหม่เข้ามาในตลาดเพิ่มมากขึ้น การทำธุรกิจแบบเดิมๆ ต้องมีการปรับเปลี่ยนให้เข้ากับสถานการณ์ โดยนำเอา
เทคโนโลยีเข้ามาช่วยบริหารจัดการเพื่อเพิ่มความสะดวกสบายแก่ผู้ประกอบการและผู้ที่มาใช้บริการ จะสามารถ
สร้างความพึงพอใจสูงสุดให้กับลูกค้าได้ 3) ปัจจุบันวัฒนธรรมการรับประทานของคนไทยเปลี่ยนไป ทำให้เกิด
เปลี่ยนแปลงไปตามสถานการณ์ที่เกิดขึ้น ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ต้องหันมารับมือกับการที่มีการเปลี่ยนแปลงไปใน
สถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่า โดยบางร้านจะมีการนำเจลแอลกอฮอล์มาวางไว้ที่โต๊ะเป็นจุดๆ 
เพื่อให้ลูกค้าใช้ล้างมือก่อนใช้บริการและหลังใช้บริการ ต้องมีการสวมใส่หน้ากากอนามัยด้วยทุกครั้ง ไม่ว่าจะเป็น
ผู้ประกอบการ พนักงานในร้าน หรือแม้กระทั้งลูกค้าที่จะเข้ามาใช้บริการ 
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บทนำ  
นับตั้งแต่มีการแพร่กระจายของเชื้อไวรัสโคโรน่า 2019 ตั้งแต่ พ.ศ.2562 จนถึงปัจจุบันนั้นเป็นการระบาด

ของโรคอุบัติใหม่ที่เกิดการระบาดแพร่กระจายและส่งผลกระทบไปทั่วโลก โดยการระบาดของไรคนี้ได้พบครั้งแรก
ในนครยู่ฮั่น เมืองหลวงของมณฑลหูเป่ย ประเทศจีน ทำให้องค์กรอนามัยได้ประกาศให้การระบาดนี้เป็นภาวะ
ฉุกเฉินทางสาธารณสุขระหว่างประเทศในวันที่ 30 มกราคม 2563 และประกาศให้เป็นโรคระบาดทั่วโลก ในวันที่ 
11 มีนาคม 2563 โดยลักษณะของการแพรไวรัสเป็นการแพร่เชื้อระหว่างคนในลักษณะเดียวกับไข้หวัดใหญ่ โดย
ผ่านการติดเชื้อจากละอองเสมหะจากการไอ ระยะระหว่างการสัมผัสเชื้ออาการที่พบบ่อย ได้แก่ มีไข้ ไอ และ
หายใจลำบาก ภาวะแทรกช้อนอาจรวมไปถึงปอดบวม และกลุ่มอาการหายใจลำบากเฉียบพลัน ซึ่งในขณะนั้นไม่มี
วัคซีนที่ได้รับอนุญาตหรือยาต้านไวรัสจำเพาะ จึงได้มีมาตรการป้องกันเชื้อไวรัสโคโรน่า 2019 คือ การล้างมือด้วย
เจลแอลกอฮอล์ ใส่แมสปิดจมูก และการเว้นระยะจากผู้คนประมาณ หลีกเลี่ยงสถานที่ที่มีชุมชนแออัด ผู้คนพลุก
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พลาน ในกรณีที่สงสัยว่าอาจติดเชื้อการตอบสนองทางสาธารณสุขทั่วโลก ประกอบด้วย การจำกัดการท่องเที่ยว 
การกักตัว การห้ามออกจากเคหสถานเวลาค่ำคืน การยกเลิกการจัดงาน และการปิดสถานศึกษา (กรมควบคมุโรค 
กระทรวงสาธารณสุข, 2563) 

สำหรับในประเทศไทย การตอบสนองของรัฐบาลต่อการระบาดของโรคดังกล่าวเริ่มจากการคัดกรองและ
การติดตามการสัมผัส มีการคัดกรองโควิดตามท่าอากาศยานนานาชาติ ตลอดจนที่โรงพยาบาลสำหรับผู้ป่วยที่มี
ประวัติเดินทางหรือสัมผัส มีการสอบสวนโรคกรณีที่เกิดกลุ่มการระบาด การรักษาความสะอาดโดยเฉพาะการล้าง
มือ และการเสี่ยงฝูงชน (หรือใส่หน้ากากอนามัยแทน) แม้บุคคลที่เดินทางมาจากประเทศความเสี่ยงสูงจะได้รับ
คำแนะนำให้กักตนเอง เพื่อป้องกันการแพร่เชื้อไวรัสโคโรน่า 2019 ให้อยู่ในการควบคุม ทางรัฐบาลจึงได้ออก
มาตรการเพื่อป้องกันการแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่า คือ มาตรการล็อคดาวน์ เป็นการควบคุมประชนชนให้
อยู่แต่ในบ้าน ปิดบริการทุกอย่างยกเว้นที่จำเป็น (ร้านอาหาร ร้านยา ธนาคาร) แต่ต้องอยู่ในมาตรการป้องกันที่
เข้มงวด ต้องมีการวัดอุณหภูมิก่อนเข้าร้าน ใส่แมส และล้างมื้อด้วยเจลแอลกอฮอล์ และห้ามจัดกิจกรรมที่มีคนมา
รวมตัวกันมาก เพราะอาจจะทำให้เชื้อไวรัสโคโรน่า 2019 แพร่กระจายได้ (ธิติวุฒิ อุดมชัยพร, 2563) 

ในจังหวัดร้อยเอ็ดนับตั้งแต่ได้มีการแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่า 2019 ได้กำหนดมาตรการในการ
ควบคุมมิให้เชื้อไวรัสโคโรน่าแพร่กระจายตามนโยบายของรัฐบาลเรื่อยมาจนถึงปัจจุบันในทุกๆ ด้าน รวมทั้ง
มาตรการในการควบคุมผู้ประกอบการร้านอาหาร เช่น การไม่ให้นั่งรับประทานอาหารในร้านการจำกัดผู้เข้าใช้
บริการ รวมทั้งการปิดสถานประกอบการที่ส่วนหนึ่งใช้เป็นร้านอาหารส่งผลให้ผู้ประกอบการร้านอาหารได้รับ
ผลกระทบไม่สามารถประกอบกิจการได้เหมือนในสภาวะปกติ อันนำไปสู่การขาดรายได้ในการประกอบกิจการ 
ดังกล่าวนี้ ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารจึงมีความจำเป็นต้องปรับเปลี่ยนรูปแบบของการให้บริการให้สอดคล้อง
และเหมาะสมกับภาวะการณ์ในปัจจุบัน 

ประเด็นนี้จึงเป็นประเด็นที่น่าสนใจและมีความสำคัญที่จะสะท้อนให้เห็นการเปลี่ยนแปลงของผู้ประกอบ
ร้านอาหาร ตลอดจนสภาพสังคมที่ต้องปรับตัวอย่างหลีกเสี่ยงไม่ได้ นอกจากนั้นการเข้ามาของเทคโนโลยีทำให้
หลายภาคธุรกิจมีกระบวนการทำงานที่สะดวกและมีประสิทธิภาพมากขึ้น อาทิ ธุ รกิจร้านอาหาร หากนำระบบ
บริหารจัดการร้านอาหารเข้ามาควบคุมจะทำให้การจดัการนั้นง่ายยิ่งข้ึน เช่น ระบบการสั่งอาหาร, การสต็อคสินคา้
, การจัดส่งอาหารเดลิเวอรี่ ซึ่งประหยัดทั้งเวลาและทรัพยากรบุคคลหากผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดเล็ก
สามารถนำเทคโนโลยีใหม่ๆ เข้ามาประยุกต์ใช้จะยิ่งเพิ่มประสิทธิภาพการจัดการได้มากยิ่งขึ้น ในโลกปัจจุบันทุกๆ
สิ่งล้วนมีการเปลี่ยนแปลงแทบทั้งสิ้น สำหรับภาคธุรกิจไม่ว่าขนาดเล็กหรือใหญ่ หากไม่มีการพัฒนาสินค้าและ
บริการอาจจะทำให้ธุรกิจไม่สามารถที่จะเดินหน้าต่อไปได้เนื่องจากลูกค้ามีการเปลี่ยนแปลงตลอดและคู่แข่ง
ทางการค้าที่เพิ่มมากขึ้นเพราะฉะนั้น เจ้าของธุรกิจจำเป็นที่จะต้องปรับตัวและพัฒนาตัวเองอยู่เสมอเพื่อให้เข้ากับ
สถานการณ์ในปัจจุบัน 

ด้วยเหตุผลที่กล่าวมาข้างต้น การศึกษาครั้งนี้ผู้วิจัยจึงเลือกศึกษารูปแบบการปรับตัวของผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร ท่ามกลางสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรน่า 2019 ในจังหวัดร้อยเอ็ด เพื่อให้
ผู้ประกอบการร้านอาหารมีมาตรการาในการป้องกันการแพรก่ระบาดของโรคตดิเชื้อไวรสัโคโรน่า 2019 ด้วยเหตุที่
กล่าวมานี้ทำให้ผู้วิจัยมีความสนใจที่จะศึกษาเพื่อจะเป็นประโยชน์ทั้งในวิชาการและหน่วยงานที่เกี่ยวข้องต่อไป 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย  
1. เพื่อศึกษาผลกระทบจากโรคไวรัสโคโรน่า (COVID-19) ที่ส่งผลตอ่ผู้ประกอบการรา้นอาหาร 
2. เพื่อศึกษากลยุทธใ์นการวางแนวทางในแก้ไขผลกระทบจากโรคตดิเชื้อไวรัสโคโรน่า 2019 (COVID-19) 

ที่ส่งผลต่อผู้ประกอบการร้านอาหาร 
3. เพื่อพัฒนารูปแบบการให้บริการของผู้ประกอบการรา้นอาหาร 
 

ระเบียบวิธีวิจัย  
การศึกษาวิจัยครั้งนี้เป็นการเชิงคุณภาพ โดยใช้การสังเกตแบบมีส่วนร่วมและการสัมภาษณ์เชิงลึก  

ดังรายละเอียดต่อไปนี ้
1. ผู้ให้ข้อมูลหลัก 

การศึกษาวิจัยนี้มุ ่งเก็บรวบรวมข้อมูลจากเอกสาร รายงานวิจัย บทความและเก็บข้อมูลจากการ
สัมภาษณ์เชิงลึกจากกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก จำนวน 27 คน การศึกษาครั้งนี้ผู้วิจัยกำหนดกลุ่มเป้าหมายในการเก็บ
รวบรวมข้อมูลการวิจัยคือ กลุ่มธุรกิจร้านอาหารในจังหวัดร้อยเอ็ด 

2. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
ผู้วิจัยได้สร้างเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย การสังเกตแบบมีส่วนร่วมและการสัมภาษณ์ 

เชิงลึก โดยมีกรอบวิเคราะห์ ตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย ดังนี้ 
1) เพื่อศึกษาผลกระทบจากโรคไวรัสโคโรน่า (COVID-19) ที่ส่งผลต่อผู้ประกอบการร้านอาหาร 
2) เพื่อศึกษารูปแบบแนวทางการแก้ไขผลกระทบจากโรคติดเชื้อไวรัสโคโรน่ า 2019 (COVID-19)  

ที่ส่งผลต่อผู้ประกอบการร้านอาหาร 
3) เพื่อพัฒนารูปแบบการให้บริการของผู้ประกอบการร้านอาหาร 

3. การเก็บรวบรวมข้อมูล 
ผู้วิจัยได้มีการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยตัวผู้วิจัยเอง โดยวิธีการสังเกตการณ์จดบันทึกข้อมูลรวมไปถึงการ

เก็บรวบรวมข้อมูลโดยการสันภาษณ์เชิงลึก ซึ่งการทำวิจัยในครั้งนี้ มีข้ันตอนที่สำคัญ ดังนี้ 
1) ทบทวนแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
2) กำหนดกรอบการวิจัยและการวิเคราะห์ข้อมูล 
3) สร้างเครื่องมือที่ใช้ในการจัดเก็บข้อมูล 
4) ลงพื้นที่ติดต่อประสานงานกับผู้ให้ข้อมูลหลัก เพื่อสำรวจข้อมูลเบื้องดันรวมทั้งนัดหมายการลงพื้นที่

ในการจัดเก็บข้อมูล 
5) ติดต่อประสานงานกับสำนักงานคณบดี คณะนิติรัฐศาสตร์ เพื่อขอหนังสือราชการรับรองการลง

พื้นที่เก็บข้อมูล 
6) ลงพื้นที่สัมภาษณ์กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก 

4. การวิเคราะห์ข้อมูล 
การศึกษาวิจัยเรื่องนี้เป็นการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ โดยทำการเก็บรวบรวมข้อมูล แล้วนำข้อมูล

มาวิเคราะห์เนื้อหา นำเสนอผลการศึกษาแบบพรรณนาวิเคราะห์  
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ผลการวิจัย  
จากการศึกษาวิจัย พบว่า 
1. ผลกระทบจากโรคไวรัสโคโรน่า (COVID-19) ที่ส่งผลต่อผู้ประกอบการร้านอาหาร 

1.1 ผลกระทบที่ผู้ประกอบการได้รับจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่า  
จากการสัมภาษณ์พบว่า จากสถานการณ์การะบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่าทำให้ผู้คนกังวลไปทั่วโลก

ทำให้เกิดการ ปิดเมือง ปิดประเทศ เพื่อเป็นการป้องกันการแพร่ระบาดของโรคหลายธุรกิจได้รับผลกระทบทั้ง
ทางตรงและทางอ้อม ผลกระทบทางเศรษฐกิจของเชื้อไวรัสโคโรน่ คือ รายได้หดหายไม่ทันตั้งตัวและผลกระทบส่ง
ตอ่ทุกกลุ่ม จังหวัคร้อยเอ็ด ก็ได้รับผลกระทบจากการแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่า รวมถึง มาตรการล็อกดาวน์
ของรัฐบาลทำให้ไม่มีผู้บริโภคมาใช้บริการ 

1.2 ผลกระทบด้านรายได้ของผู้ประกอบการ  
จากการสัมภาษณ์พบว่า การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่าและมาตรการต่างๆ ส่งผลกระทบ

ต่อชีวิตประจำวันเป็นอย่างมาก คำสั่งของรัฐบาลที่ประกาศให้ประชาชนกักตัวเองที่บ้านเพื่อลดการแพร่ระบาด
ของเชื้อไวรัสโคโรน่า ทำให้ธุรกิจค้าปลีก ร้านอาหาร และธุรกิจการให้บริการต่างๆ หยุกชะงักลง ทำให้ธุรกิจเหล่านี้
ต้องขาดรายได้ บริการส่งสินค้าและอาหารชะงักลงเพราะไม่มีพนักงานเพียงพอต่อการดำเนินการส่งสินค้า ทำให้
ผู้ประกอบการต้องหันมาปรับเปลี่ยนรูปแบบและวิถีการเพื่อให้ธุรกิจสามารถดำรงอยู่ต่อไปได้อย่างยั่งยืน เช่น การ
หางานเสริมที่เป็นงานฝีมือมาทำเป็นอาชีพเสริมจาการเปิดร้าน เนื่องจากไม่สามารถขายได้มากเหมือนแต่ก่อน 
ต้องลดจำนวนลงเพื่อเป็นการไม่ให้วัตถุที่ซ้ือมาต้องเสียเปล่า เน่ืองจากลูกค้าที่มาใช้บริการลดน้อยลง 

1.3 มีวิธีการรับมือความมั่นคงกับลูกค้าที่มาใช้บริการ  
จากการสัมภาษณ์พบว่า ผู้ประกอบส่วนใหญ่จะใช้วิธีการรับมือกับความมั่นคงที่มาใช้บริการ

แตกต่างกัน บ้างร้านจะเน้นใช้การวิธีการปรับเปลี่ยนการส่งอาหารหันมาใช้ทางออนไลน์เพื่อให้สอดคล้องกับ
สถานการณ์ที่เป็นอยู่ในตอนนี้ เพื่อลดการสัมผัสให้น้อยลงเพื่อเป็นการเพิ่มความสะดวกสะบายให้กับลูกค้าโดยที่ไม่
ต้องออกมาทานที่ร้าน หรือจะเป็นการรับฟังความคิดเห็นของลูกค้าแล้วนำมาปรับปรุงเพื่อให้เป็ นการสร้าง
ความสัมพันธ์ที่ดีกับลูกค้าโดยนำข้อเสียที่ลูกค้ติชมนำมาปรับปรุงให้เป็นข้อดี ในการที่จะดึงดูดลูกค้าผู้ประกอบการ
ที่เปิดร้นต้องมีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดียิ้มแย้มแจ่มใสเพิ่มเป็นการสร้างจุดเด่นให้กับร้านตัวเอง 

1.4 มีแนวทางรับมือกับเลิกจ้างงานที่เพิ่มขึ้น  
จากการสัมภาษณ์พบว่า จากปัญหาที่มาจากโรคเชื้อไวรัสโคโรน่าแพร่ระบาดส่งผลกระทบทางตรง

และทางอ้อม ทำให้ผู้ประกอบการธุรกิจไม่กล้าที่จะลงทุนทำให้มีการหยุดการจ้างงานเกิดขึ้นเพื่อเป็นการควบคุม
ต้นทุน ธุรกิจจำนวนมากกำลังจะปิดตัวลงเพิ่มขึ้น ประกอบกับสถานการณ์การแพร่เชื้อไวรัสโคโรน่าที่ส่งผลกระทบ
ต่อผู้ประกอบการ/สถานประกอบการ ทำให้ไม่มีเงินจ่ายค่าแรงพนักงานบางสถานประกอบการก็มีการปรับตัวโดย
การลดสวัสดิการของพนักงานลง เพื่อเป็นการควบคุมไม่ให้เกิดรายจ่ายที่เพิ่มมากขึ้น แต่ยังมีการจ้างงานพนักงาน
ต่อโดยลดสวัสดิการลง ส่วนสถานประกอบการที่มีการปิดตัวลงคงเป็นเพราไม่สามารถบริหารจัดการได้เนื่องจาก
เศรษฐกิจไม่ค่อยจะดีสักเท่าไหร่ ในการที่จะลงทุนพร้อมกับความเสี่ยงที่ตามมา 

1.5 มีแนวทางรับมือกับการที่วัตถุดิบปรับข้ึนราคา  
จากการสัมภาษณ์พบว่า แนวทางการปรับตัวของผู้ประกอบที่ทำธุรกิจร้านอาหารกับการที่วัตถดุิบ

ที่เป็นปัจจัยหลักในการใช้ปรุงอาหารมีการปรับราคาขึ้น แต่ละคนก็มีแนวทางที่แตกต่างกันส่วนใหญ่จะเน้นใช้ การ
ปรับลดลงวัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงอาหารลดลงเนื่องจากประสบปัญหาเศรษฐกิจไม่ดีเป็นผลกระทบจากการแพร่
ระบาดของสถานการณ์การติดเชื้อไวรัสโคโรน่า ทำให้มียอดจำนวนผู้ที่มาใช้บริการลดลง เป็นผลให้ยอดขายตกทำ
ให้ต้องมีการปรับลดวัตถุลงเนื่องจากไม่สามารถที่จะเก็บไว้นานได้ ถ้าเกิดมีการเน่าเสียก็จะทำให้ผู้ประกอบการ
ขาดทุน อีกรูปแบบหนึ่งที่เห็นผู้ประกอบการใช้คือ การปรับเปลี่ยนราคาเมนูอาหารหรือการปรับเปลี่ยนวัตถุดิบที่
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ใช้ เพื่อให้เป็นการลดต้นทุนที่ใช้ลงส่วนการเพิ่มราคาอาหารก็เป็นการเพิ่มเพื่อให้ร้านอาหารไม่ขาดทุนเกิดไป
เน่ืองจากวัตถุดิบที่มีการปรับราคาขึ้น เพื่อให้ธุรกิจอยู่รอดได้ในสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่า 

1.6 ผู้ประกอบการมีแนวทางรับมือกับผู้บริโภคลดลง  
จากการสัมภาษณ์พบว่า ท่ามกลางสถานการณ์การระบาดไวรัสโคโรน่าที่ที่ปัจจุบันยังไม่มีท่าทีที่จะ

ดีขึ้น อีกทั้งยังมีไวรัสกลายพันธุ์ จนวัคซีนปัจจุบันอาจมีประสิทธิภาพไม่เพียงพอต่อการต้านทานโรค ผลกระทบ
จากสถานการณ์ในช่วง ส่งผลกระทบต่อปากท้องของคนอีกหลายชีวิต หลายอาชีพ ทำให้ผู้ประกอบหลายคนต้อง
หันมาปรับเปลี่ยนให้เข้ากับสถานการณ์ บางร้านก็มีการสร้างจุดเด่นเพื่อเป็นการดึงดูดความสนใจของลูกค้า มีการ
ตั้งจุดคัดกรอง ปรับเปลี่ยนบรรยากาศภายในร้านหรือแม้กระทั้งการปรับเปลีย่นราคาอาหาร ราคาสินค้า มีการจัด
โปรโมชั่นเพื่อดึงดูดความสนใจผู้ประกอบการบางคนก็หันมาใช้วิธีส่งถึงที่เพื่อให้เข้ากับสถานการณ์เนื่องจากไม่ค่อย
มีคนนิยมออกมาซื้อของข้างนอก จึงต้องปรับเปลี่ยนไปตามสถนการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป 

1.7. มีแนวทางการรับมือกับการว่างงาน  
จากการสัมภาษณ์พบว่า ท่ามกลางการกลับมาแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่าในหลายประเทศ 

แม้ผู้ติดเชื้อในประเทศจะลดน้อยลงจนเท่ากับศูนย์ แต่การที่เศรษฐกิจจะกลับมาเป็นปกติยังคงต้องใช้เวลานาน 
เน่ืองจากได้รับผลกระทบเป็นเวลานาน ถึงขั้นปิดกิจการ ต้องปลดพนักงานออกเพื่อเป็นการลดค่าใช้จ่ายลง ทำให้มี
ประชาชนที่ว่างงานจากการตกงานนั้นมาก ส่งผลกระทบกันไปเป็นลูกโซ่ในการที่จะทำให้ เศรษฐกิจกับมาฟื้นฟู
ยังคงต้องใช้เวลา ในทางด้านผู้ประกอบที่ประกอบธุรกิจร้านอาหารก็มีแนวทางแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นแตกต่างกัน 
บางร้านก็มีการพูดคุยกับพนักงานเรื่องเงินเดือน โดยอาจจะลดสวัสดิการลงเพื่อเป็นการช่วยเหลือกันในช่วงที่
เศรษฐกิจที่ตกต่ำโดยไม่เลิกจ้างพนักงานแต่จะลดสวัสดิการแทน หรือร้านอาหารบ้างร้านก็หันมาทำงานเสริม เช่น 
การทำงานฝีมือ การขายของของไลน์ หรือแม้กระทั่งทำการปลูกผักสวนครัวไว้เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในการทำอาหาร 
เพื่อเป็นการลดค่าใช้จ่าย 

1.8 ผู้ประกอบการกับการย้ายถิ่นฐาน  
จากการสัมภาษณ์พบว่า ประกอบการส่วนใหญ่ไม่มีแผนที่จะย้ายที่ตั ้งร้าน  เนื่องจากปัญหา

เศรษฐกิจทำให้ไม่มีเงินทุนสำรองในการที่จะเปิดร้านใหม่ เนื่องจากการที่จะย้ายที่ตั้งร้าน ต้องใช้เงินทุนประมาณ
หนึ่ง ซึ่งในเศรษฐกิจแบบนี้ไม่ค่อยมีลูกค้ามาใช้บริการทำให้ไม่มีรายได้ ไหนจะทำเลที่ตั้งร้านที่ต้องมองหาสำหรับ
ที่ตั้งร้านใหม่ การมองหากลุ่มลูกค้าที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย เพราะการย้ายร้านมีความเสี่ยงที่จะไม่สามารถขายได้ ต้อง
ขึ้นอยู่กับทำเลที่ตั้งและกลุ่มเป้าหมาย 

1.9 ผู้ประกอบการกับวิธีรับมือกับความยากจน  
จากการสัมภาษณ์พบว่า ผู้ประกอบการส่วนใหญ่จะมีวิธีการแบ่งเงินออกเป็น 3 ส่วนไว้ในในยาม

ฉุกเฉินโดยส่วนที่ 1 ไว้ใช้ในชีวิตประจำวันใช้จับจ่ายใช้ซื้อของต่างๆ ส่วนที่ 2 ใช้ในการจ่ายค่าแรงของพนักงานที่
ทำงานในช่วงสิ้นเดือน และส่วนที่ 3 เป็นเงินทุนสำรองไว้ใช้ในยามฉุกเฉินเวลาที่เกิด ผู้ประกอบบางคนก็มีวิธี
แก้ปัญหาในเรื่องวัตถุดิบที่มีราคาแพงขึ้นจากเดิม โดยใช้วิธีปลูกผักไว้ในในการเป็นวัตถุดิบเสริมในการทำอาหาร 
ลดรายจ่ายที่ต้องซ้ือวัตถุดิบในแต่ละวันลง 

2. กลยุทธ์ในการวางแนวทางในแก้ไขผลกระทบจากโรคติดเชื้อไวรัสโคโรน่า 2019 (COVID-19)  
ที่ส่งผลต่อผู้ประกอบการร้านอาหาร 

2.1 กลยุทธ์เพื่อสร้างความแตกต่าง  
จากการสัมภาษณ์พบว่า เป็นกลยุทธ์ที่นำเสนอสินค้าและบริการที่มุ่งเน้นให้ผู้บริโภครู้สึกถึงคุณค่า

และความแตกต่างที่ไม่มีในผู้ประกอบการรายอื่นในธุรกิจเดียวกัน สร้างเอกลักณ์สินค้าให้เกิดขึ้นและทำให้สามารถ
ตั้งราคาได้ค่อนข้างสูงกว่า เนื่องจากไม่สามารถหาสินค้าและบริการแบบน้ีได้จากที่อื่น เราคงปฏิเสธไม่ได้ว่ากลยุทธ์
การสร้างความแตกค่างเป็นอีกหนึ่งกลยุทธ์ที่ผู้ประกอบตลาดยุคใหม่นิยมนำมาใช้กัน เพื่อดึงดูดความสนใจจาก
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ผู้บริโภคและดันให้ตนเองโดดเด่นอยู่เหนือกว่าคู่แข่งให้ได้มากที่สุดแต่เราจะต้องแตกต่างอย่างไรและแตกต่างแบบ
ไหนจึงจะอยู่เหนือคู่แข่ง 

2.2 กลยุทธ์เพื่อปรับช่องทางจำหน่าย  
จากการสัมภาษณ์พบว่า ผู้ประกอบการร้านอาหารจากที่ประสบกับปัญหาเรื่อง โรคไวรัสโคโรน่า

แพร่ระบาดและลูกค้าที่มาใช้บริการที่ลดน้อยลง รวมทั้งเรื่องปัญหาทางด้านการเงิน ทำให้ผู้ประกอบเรียนรู้จาก
ปัญหานำมาปรับแก้ โดยการที่จะมีการเพิ่มช่องทางการขายมาเป็นในรูปแบบและบริการส่งถึงที่ เป็นการแก้ไข
ปัญหาที่เกิดจากการที่ลูกค้ามาใช้บริการลดน้อยลง เป็นการสร้างรายได้อีกทนทางทำให้ผู้ประกอบการมีรายได้ 
และเป็นการสร้างความสะดวกสบายให้กับลูกค้าที่ไม่สะดวกออกมาใช้บริการที่ร้าน 

2.3 กลยุทธ์ในการนำเทคโนโลยีเข้ามาช่วย  
จากการสัมภาษณ์พบว่า ปัจจุบันผู้ประกอบการร้านอาหารหน้าใหม่เข้ามาในตลาดเพิ่มมากขึ้น  

ถ้าทำธุรกิจแบบเดิม โดยได้มีการนำเอาเทคโนโลยีเข้ามาช่วยบริหารจัดการ จะไม่สามารถสร้างความพึงพอใสูงสุด
ให้กับลูกค้าได้ เพราะการทำธุรกิจร้านอาหารมีปัญหามากมาย ทั้งจดออร์เดอร์ผิด  อาหารล่าช้า ส่งอาหารผิดโต๊ะ 
ยิ่งหากร้านมีจำนวนสาขามากขึ้น ยิ่งต้องพัฒนาระบบให้สอดคล้องกับการเติบโต ซึ่งจะมีส่วนช่วยให้แบรนด์
ศักยภาพในการแข่งขัน แต่การลงทุนด้านเทคโนโลยี เราควรต้องคำนึงถึงความเหมาะสมของขนาดธุรกิจด้วย  
การมีกลยุทธ์ที่เฉียบขาดและมีระบบบริหารจัดการธุรกิจที่แข็งแรง หรือแม้กระทั้ งการนำเอาเทคโนโลยีเข้ามาช่วย
บริหารจัดการร้าน ไม่เพียงช่วยให้ผู้ประกอบการมีเวลาคิดอะไรใหม่ๆ มาสร้างสรรค์สิ่งใหม่ที่เป็นเสน่ห์ให้กับร้าน 

3. ผลการพัฒนารูปแบบการให้บริการของผู้ประกอบการร้านอาหาร 
3.1. รูปแบบการบริหารจัดการของผู้ประกอบการ  

จากการสัมภาษณ์พบว่า เจ้าของกิจการ หรือผู้ที่คิดริเริ่มจัดตั้งธุรกิจขึ้นมาเป็นของตนเอง มีการ
วางแผนการดำเนินงาน และดำเนินธุรกิจทุกด้านด้วยตนเอง โดยมองเห็นโอกาสทางธุรกิจและยอมรับความเสี่ยงที่
อาจเกิดขึ้นได้ตลอดเวลา เพื่อมุ่งหวังผลกำไรที่เกิดจากผลการดำเนินงานของธุรกิจตนเองและต้องมีการคิดวางแผน
ที่ดี ต้องดูแลทุกอย่างให้เรียบร้อยไม่ให้มีข้อขาดตกบกพร่อง เพราะถ้าเราบริหาร จัดการร้านไม่มีก็จะส่งผลเสยีต่อ
รายได้ที่จะได้มาจากที่ลูกค้ามาใช้บริการ ต้องทำให้ลูกค้านั้นประทับไจในบริการ การที่จะจ้างพนักงานต้องมีการ
ฝึกอบรมให้มีระเบียบ รักษาความสะอาดทุกครั้งที่ทำอาหารให้ลูกค้าต้องรู้จักหน้าที่ของตัวเอง ไม่ ทำให้ร้านต้อง
เสียหาย 

3.2 รูปแบบการให้บริการของผู้ประกอบการ  
จากการสัมภาษณ์พบว่า ปัจจุบันวัฒนธรรมการรับประทานของคนไทยเปลี ่ยนไปทำให้เกิด

เปลี่ยนแปลงไปตามสถานการณ์ที่เกิดขึ้น เพื่อให้สอดคล้องกับมาตรการของรัฐบาลที่กำหนดให้ เพื่อป้องกันการ
แพร่กระจายของเชื้อไวรัส ต้องมีการสวมใส่หน้ากากอนามัยด้วยทุกครั้ง ไม่ว่าจะเป็นผู้ประกอบการ พนักงานใน
ร้าน หรือแม้กระทั้งผู้ประกอบการส่วนใหญ่ต้องหันมารับมือกับการที่มีการเปลี่ยนแปลงไปในสถานการณก์ารแพร่
ระบาดของเชื้อไววัสโคโรน่า โดยบางร้านจะมีการตั้งจุดคัดกรองไว้ที่หน้าร้านไว้ให้บริการลูกค้าในการใช้บริการ  
มีการนำเจลแอลกอฮอล์มาวางไว้ที่โต๊ะเป็นจุดๆ เพื่อให้ลูกค้าใช้ล้างมือก่อนใช้บริการและหลังใช้บริการ มีการ
ปรับเปลี่ยนการจัดโต๊ะให้มีการเว้นระยะห่างลูกค้าที่จะเข้ามาใช้บริการต้องมีการสวมใส่หน้ ากากอนามัยด้วยทุก
ครั้ง ร้านที่ให้บริการต้องมีการฉีดวัคซีนให้เรียบร้อยทั้งผู้ประกอบการที่เป็นเจ้าของร้านและพนักงาน 
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อภิปรายผล 
การศึกษาวิจัยเรื่อง “รูปแบบการปรับตัวของผู้ประกอบการร้นอาหาร ท่ามกลางสถานการณ์การแพร่

ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่า 2019 ในจังหวัดร้อยเอ็ด” มีข้อค้นพบที่สามารถอภิปรายผลการศึกษา ได้ดังนี้ 
ผลกระทบของผู้ประกอบการท่ามกลางสถานกรณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่า  2019 ผลของ

การศึกษา พบว่า ผู ้ประกอบการส่วนใหญ่จะวิธีการแบ่งเงินออกเป็น 3 ส่วนไว้ในในยาโดยส่วนที่ 1 ไว้ใช้ใน
ชีวิตประจำวันใช้จับจ่ายใช้ซื้อของต่างๆ ส่วนที่ 2 ใช้ในการจ่ายค่าแรงของพนักงานที่ทำงานในช่วงสิ้นเดือน และ
ส่วนที่ 3 เป็นเงินทุนสำรองไว้ใช้ในยามฉุกเฉินเวลาที่เกิดผู้ประกอบการบางคนก็มีวิธีแก้ปัญหาในเรื่องวัตถุดิบที่มี
ราคาแพงข้ึนจากเดิมโดยใช้วิธีปลูกผักไว้ในในการเป็นวัตถุดิบเสริมในการทำอาหาร ลดรายจ่ายที่ต้องซื้อวัตถุดิบใน
แต่ละวันลง 

กลยุทธ์ในการวางแนวทางในแก้ไขผลกระทบจากโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ที่ส่งผลต่อ
ผู้ประกอบการร้านอาหาร ผลของการศึกษา พบว่า ปัจจุบันผู้ประกอบการร้านอาหารหน้าใหม่เข้ามาในตลาดเพิ่ม
มากขึ้น ถ้าทำธุรกิจแบบเดิม โดยไม่นำเอาเทคนโลยีเข้ามาช่วยบริหารจัดการ จะไม่สามารถสร้างความพึงพอใจ
สูงสุดให้กับลูกค้าได้ เพราะการทำธุรกิจร้านอาหารมีปัญหามากมาย ทั้งจดออร์เดอร์ผิด อาหารล่าช้า ส่งอาหารผิด
โต๊ะ ยิ่งหากร้านมีจำนวนสาขามากขึ้น ยิ่งต้องพัฒนาระบบให้สอดคล้องกับการเติบโต ซึ่งจะมีส่วนช่วยให้แบรนด์มี
ศักยภาพในการแข่งขัน แต่การลงทุนด้านเทคโนโลยี เราควรต้องคำนึงถึงความเหมาะสมของขนาดธุรกิจด้วย การ
มีกลยุทธ์ที่เฉียบขาดและมีระบบบริหารจัดการธุรกิจที่แข็งแรง หรือแม้กระทั่งการนำเอาเทคโนโลยีเข้ามาช่วย
บริหารจัดการร้าน ไม่เพียงช่วยให้ผู้ประกอบการมีเวลาคิดอะไรใหม่ๆ มาสร้างสรรค์สิ่งใหม่ที่เป็นเสน่ห์ให้กับร้าน 

พัฒนารูปแบบการปรับตัวของผู้ประกอบการร้านอาหาในสถานการณ์โรคติดเชื้อ โคโรน่า 2019 ผลของ
การศึกษา พบว่า ปัจจุบันวัฒนธรรมการรับประทานของคนไทยเปลี ่ยนไป ทำให้เกิดเปลี ่ยนแปลงไปตาม
สถานการณ์ที่เกิดขึ้น ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ต้องหันมารับมือกับการที่ มีการเปลี่ยนแปลงไปในสถานการณ์การ
แพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่ โดยบางร้านจะมีการตั้งจุดคัดกรองไว้ที่หน้าร้านไว้ให้บริการลูกค้าในการใช้บริการ 
มีการนำเจลแอลกอฮอล์มาวางไว้ที่โต้ะเป็นจุดๆ เพื่อให้ลูกค้าใช้ล้างมือก่อนใช้บริการและหลังใช้บริการ มีการ
ปรับเปลี่ยนการจัดโต๊ะให้มีการเว้นระยะห่างเพื่อให้สอดคล้องกับมาตรการของรัฐบาลที่กำหนดให้เพื่อป้องกันการ
แพร่กระจายของเชื้อไวรัส ต้องมีการสวมใส่หน้ากากอนามัยดว้ยทุกครั้งไม่วา่จะเป็นผู้ประกอบการ พนักงานในรา้น 
หรือแม้กระทั้งลูกค้าที่จะเข้ามาใช้บริการต้องมีการสวมใส่หน้ากากอนามัยด้วยทุกครั้ง ร้านที่ให้บริการต้องมีการฉีด
วัคซีนให้เรียบร้อยทั้งผู้ประกอบการที่เป็นเจ้าของร้านและพนักงาน 
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การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่าและมาตรการต่างๆ ส่งผลกระทบต่อชีวิตประจำวันเป็นอย่างมาก 
คำสั่งของรัฐบาลที่ประกาศให้ประชาชนกักตัวเองที่บ้านเพื่อลดการแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่า ทำให้ธุรกิจค้า
ปลีก ร้านอาหาร และธุรกิจการให้บริการต่างๆ ต้องหยุกชะงักลงทำให้ธุรกิจเหล่านี้ต้องขาดรายได้ บริการส่งสินค้า
และอาหารชะงักลงเพราะไม่มีพนักงานเพียงพอต่อการดำเนินการส่งสินค้า ทำให้ผู ้ประกอบการต้องหันมา
ปรับเปลี่ยนรูปแบบและวิถีการเพื่อให้ธุรกิจสามารถดำรงต่อไปได้อย่างยั่งยืน เช่น การปรับเปลี่ยนราคาของสินค้า 
รูปแบบการขาย เนื่องจากไม่ทำเหมือนเดิมต้องลดจำนวนลงเพื่อเป็นการไม่ให้วัตถุที่ชื้อมาต้องเสียเปล่า เนื่องจาก
ลูกค้าที่มาใช้บริการลดน้อยลง 

กลยุทธ์ในการวางแนวทางในแก้ไขผลกระทบจากโรคติดเชื้อไวรัสโคโรน่า 2019 ที่ส่งผลต่อผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร พบว่า ประเด็นปัจจุบันผู้ประกอบการร้านอาหารหน้าใหม่เข้ามาในตลาดเพิ่มมากขึ้น การทำธุรกิจ
แบบเดิมๆ ต้องมีการปรับเปลี่ยนให้เข้ากับสถานการณ์ โดยนำเอาเทคโนโลยีเข้ามาช่วยบริหารจัดการเพื่อเพิ่ม
ความสะดวกสบายแก่ผู้ประกอบการและผู้ที่มาใช้บริการ จะสามารถสร้างความพึงพอใจสูงสุดให้กับลูกค้าได้ 
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เพราะการทำธุรกิจร้านอาหารมีปัญหามากมาย ทั้งรับออร์เดอร์ผิด อาหารล่าช้า ส่งอาหารผิดโต๊ะ ยิ่งหากร้านมี
จำนวนสาขามากขึ้น ดังนั้นจึงจำเป็นต้องมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบกรจัดการให้ดีขึ้น ยิ ่งต้องพัฒนาระบบให้
สอดคล้องกับการเติบโต ซึ่งจะมีส่วนช่วยให้แบรนด์มีศักยภาพในการแข่งขัน แต่การลงทุนด้านเทคโนโลยี เราควร
ต้องคำนึงถึงความเหมาะสมของขนาดธุรกิจด้วยการมีกลยุทธ์ที่เฉียบขาดและมีระบบบริหารจัดการธุรกิจที่แข็งแรง 
หรือแม้กระทั่งการนำเอาเทคโนโลยีเข้ามาช่วยบริหารขัดการร้าน ไม่เพียงช่วยให้ผู้ประกอบการมีเวลาคิดอะไร
ใหม่ๆ มาสร้างสรรค์สิ่งใหม่ที่เป็นเสน่ห์ให้กับร้าน 

การพัฒนารูปแบบการปรับตัวของผู้ประกอบการร้านอาหารในสถานการณ์โรคติดเชื้อไวรัสโคโรน่า 2019 
พบว่า ปัจจุบันวัฒนธรรมการรับประทานของคนไทยเปลี่ยนไป ทำให้เกิดเปลี่ยนแปลงไปตามสถานการณ์ที่เกิดขึ้น 
ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ต้องหันมารับมือกับการที่มีการเปลี่ยนแปลงไปในสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัส
โคโรน่า โดยบางร้านจะมีการตั ้งจุดคัดกรองไว้ที ่หน้าร้านไว้ให้บริการลูกค้าในการใช้บริการ มีการนำเจล
แอลกอฮอล์มาวางไว้ที่โต๊ะเป็นจุดๆ เพื่อให้ลูกค้าใช้ล้างมือก่อนใช้บริการและหลังใช้บริการ มีการปรับเปลี่ยนการ
จัดโต๊ะให้มีการเว้นระยะห่างเพื่อให้สอดคล้องกับมาตรการของรัฐบาลที่กำหนดให้เพื่อป้องกันการแพร่กระจายของ
เชื้อไวรัส ต้องมีการสวมใส่หน้ากากอนามัยด้วยทุกครั้งไม่ว่าจะเป็นผู้ประกอบการ พนักงานในร้าน หรือแม้กระทั้ง
ลูกค้าที่จะเข้ามาใช้บริการต้องมีการสวมใส่หน้ากากอนามัยด้วยทุกครั้ง ร้านที่ให้บริการต้องมีการฉีดวัดซีนให้
เรียบร้อยทั้งผู้ประกอบการที่เป็นเจ้าของร้านและพนักงาน 
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